Bilgilendirme amaçlıdır 


Ev yapımı burbon uğraşması zor fakat 3 ay sonra içimi çok güzeldir. 
Aromaları ile oynayabilir çok güzel tadlar oluşturabilirsiniz, 

Bu viskinin özelliği en az 551 mısır olmasıdır. Arpa maltı ve çavdar 
ununu artırabilir kendi tad ve markanızı yapabilirsiniz. 

Mısır unu yerine İri bulgur gibi mısır kırığı kullanın damıtım esnasında 
daha az sorun yaşarsınız. 
Kırık mısırı hayvan yemi satan yerden alabilirsiniz. Böyle bir ürün 
kullanıyorsanız kaynatma tencerenize su ılıkken bu mısırı 

koyun ve süzgeç kepçe ile üstten yüzen parçaları toplayıp çöpe atın.Ben 
tane mısır alıp ayıklayıp tahıl öğütücü ile öğütüyorum. 

Arpa maltımıda kendim yapıp öğütüyorum.Çavdar ununu fırından 
alabilirsiniz. 


Çirişlendirme (pişirme) çok önemli bir konudur ısı ve sürelere 
uyun.Çirişlenmiş ürününüzü acele soğutmak şart değil ben kendi halinde 
bırakıp 25 derece civarı mayalıyorum.Laktat işini yarım bardak yoğurdun 
yağsız yerinden kullanıyorum. 

Mayalarken içine 1 portakal sıkın kabuklarını da atın hoş bir aroma 
verecektir. 


Reçeteye bir göz atalım. 


500 gr arpa maltı kırığı ya da unu, 

3 kg kırık mısır ya da unu, 

750 gr kırık çavdar ya da unu, 

100 gr tam buğday unu, 

I kg toz şeker ,(isteğe bağlı hiç olmayabilirde 2 kg yukarı çıkmayın) 
yarım su bardağı yoğurt, 

2 çaykaşığı Kalsiyum Sülfat, (Alçı) 

I limon suyu veya portakal (pH düşürmek için). 

B- 40 g kuru ekmek mayası (Tercihim dr ötker) 142 g(1 küp) yaş ekmek 
mayası 


Sırası ile yapılacak işlemler. 


1-Çirişlendirme için 100 gram malt ,mısır, çavdar unu, tam buğday unu 10 
litre ılık suyla karıştırılır. 
2-710-75 c'ye ısıtılır. 20 dk bekletilir. 

3-Jelatinleşen tahıllar mayşelemeye alınır. 

4-Kalsiyum sülfat(Alçı) ilave edilir. 

5- 2 Litre oda sıcaklığında su ilave edildikten sonra kalan malt ilave 
edilerek 65 C'de 1,5-2 saat bekletilir. 

6-Toz şeker ilave edilir.20 litreye suyla tamamlanarak 25 *C ye 
soğutulur. 

7-Yoğurt, limon suyu ve maya katılıp mayalanır. 


Yukarıdaki ölçüler 20 litrelik maişe içindir.. 


Mayalar 30 dereceye kadar dayanıyor ama en iyisi siz 25 derece civarı 
mayalayın ısıyı sabit tutmaya dikkat edin. 


Su bidonunda mayalamayın Geniş ağızlı bidonlarda mayalayın içine maştrapa 
girebilsin 

dipteki mayaları almadan ve karıştırmadan üsten almanız lazım. (Bende 
paslanmaz 3 parmak yüksekliğinde bir 


mikro dalga tabak altlığı var maya almamak için ürünü almadan 1.5 gün 
önce yavaşca bidonun dibine yerleştiriyorum) 
Dibe fazla girip mayalarıda alırsanız berbat bir tad elde edersiniz. 


Şekeri 2 kg kullanırsanız 5 litre suyu arttırın 


Dip tortusu almadan bidondan aldığınız maişeyi biracıların kullandığı tül 
torbada sıkın 

I defada damıtamıyorsanız karıştırarak 2 ye bölün 2 damıtıma koyu dip 
kalmasın. 


Kazanda dip tutması olmasın rahat sıkılsın diye ben maişeyi kurarken su 
miktarını biraz fazla tutuyorum 
Örneğin yukarıdaki reçete 1 kg şekerle toplam 22 litreye tamamlıyorum. 


Bu sıktığınız ürünü çöpe atmayın 2 ye tekrar mayalayın aynı bidona reri 
kotun 4 paket instant maya 3.5 kg şekeri 

ılık suda eritip 20 litreye tamamlayın 6-7 gün sonra bunuda danıtıma 
alabilirsiniz bu ürünü fazla dinlendirin 

ispirto kokusu olacaktır3 ay dinlendirirseniz 2 kalite fakat yinede güzel 
bir ürün olur. 


DAMITMA 
6 gün sonra sonra damıtıma alınır. 
İlk damıtma hızlıca hiç alkol kalmayana kadar tamamlanır damıtma hızınıza 
bağlı olarak30-50 derece aralarındadır. 
Çok yüksek ısıda dip tutması oluşabilir yüksek ve kuvvetli ateşten 
korunmak lazım. 


ikinci damıtım yavaş ve dikkatli yapılmalıdır. Metil ayrılır (1 su 
bardağına yakın) daha sonra baş göbek son ayrılır. 

Tercihim ilk çıkan alkole oranlayıp baştan ve sondan 3 20 ayırılması Sonu 
25 10 da düşürebilirsiniz 

çünki sonu yüksek aroma içerir ve lezzetlidir Parça parça kavanozlara 


alıp tadım sonucu kullanabilirsiniz. 


(Nasılsa bir sonraki damıtmaya aporak olarak ilave ediyoruz 5 defadan 
fazla kullanmayın) 


Şimdi elimizde bir ürün var Oda sıcaklığında bir su ile 66 derecey 
inceltin ve dinlendirmeye alın 

aşağıda meşe cipsi tarifi vereceğim onları hazırlayıp 1.5-2 litreye 1 
adet olarak bidona atın 
(Sayıyı abartmayın artıtırsanız yoğun bir meşe kokusu ve renk oluşur 
fazlası rahatsız edebilir) 

1 hafta 10 gün kadar günde 2-3 defa çalkalayıp 10-15 dakika kapağını açık 
bırakıp havalandırın. 

Bu işlem 1 ay kadar sürecek 10 günden sonra Havalandırmayı günde 1 defaya 
düşürebilirsiniz. 


Meşe cipsi 

13-15 cm çapında bir meşe dalı budaksız yerinden 10 cm boyunda kesin 
ortasındaki kahve renkli bölgenin aroması daha yoğun ve vanilya kokusu 
vardır. 

Kurşun Kalem çapında çubuklar elde edin.Kurt yeniği olmamasına dikkat 
edin. 


bu çubukların kuru olması önemli 40-45 dk. fırınlayın. 

Aygazın üstünde aleve çok yaklaştırmadan (Gaz kokusu almasın) dışını 
kararana kadar yakın, 

yanarken cam kavanozun içine atın kapağını kapatarak söndürün. 

I saat kadar havalandırıp viskinizin içine atabilirsiniz.20 günden az 
alkolün içinde kalmasın 1 ay yeterli oluyor. 


Viski aroma 

1.5 su bardağı viskiyi bir kavanoza alın 
I adet karanfil 

2 adet karabiber tohum olarak 


Yarım tarçın cubuğu(fazla gelebilir) 
Çay kaşığının 4/1 toz vanilya (orijinali daha iyi olur) 
5-6 adet iyi kavrulmuş kahve tanesi havanda dövülebilir irice olarak. 


Bunlar 10 gün bu kavanozda dinlendirilecek günde 1 defa kapağını açıp 
havalandirabilirsiniz. 
Kahve fitresinden süzülerek viskiye ilave edilir 

bu kadar ürün 66 derece 5 litrelik viskinin aroma ihtiyacını karşılar 
azar azar tadarak ilave ediniz. 


